
Tradicionalna 
bosanska jela 


МфЈ 15 а sa receptima, savjetima i 
iejama za pripremanje jela i 
apitaka trldicionalog bosanskog ukusa 



Uvod 



Како se Bosna i Hercegovina nalazi na raskrsnici svjetskih 
kultura, tako su kulture ostavljale trag u tradtciji naše Domovirte. 
Vjekovima su se na ovim prostorima smjenjivali vladari t 
vladavine koje su ugrađivale svoje segmente u identitet Bosne i 
Hercegovine. ; . 


Prema tocne, bosanskohercegovačka kuhinja je oduvijek bila 
nadaleko poznata svjetskim gurmanima. 

0 kakvom se ukufsti radi dobro je poznato i nama kada se 
priprema porodični ručak kod naših nana i deda. 


U ovoj ^knjizi 'možete pronaćl savjete i recepte za pripremanje 
najukusnijih jela i napitaka koji se generacijama pripremaju i 
svakl put, kadćtseTiađu na stolu, cijeli dom jspune ukusnim 
mirisima. ; . * * , ■ s . 
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Sastojd: 

_ 5 00q teletine 

lOOgmrkve 
SOgcelera 
* SOg korijena peršuna 
Ш lOOg bamije , 
20g r iže 
jl 200ml pavlake kisele 
* 4 *^Trižumanjka 
sokodlimuna 
malo soli 

35 - . _ Л 


Priprema 


Oprano meso staviti u hladnu vodu, đodati ocišćeno povrće, bamiju i sve 
zajedno kuhath Posoiiti po ukusu« . ш 


Kad se meso skuha, odvojimo od kosti, supu procijedimo, Meso isjeckatt na 
kockice. Povrće također usitniti i zajedno s mesom vratiti u ćorbu. " 
Posebno skuhamo rižu i ocjeđenu dodamo supi. 

Sve zajedno prokuhati još 10 minuta i zakiseliti limunovim sokom«. 


Prije služenja ćorbu zgu&nemo sa pavlakom i žumandma. 

Kada se forba zgusne, spremna je za senriranje i vise se netreba vratati na 
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ЗТШХО I 
mooerhaJ 




10OOg junećeg mesa, janjetine ili teletine (pomiješano) 
fetiri veće mrkve četiri glavice crvenog luka 

jedna manja glavica kupusa jedan veči patlidžan^V 
1 žuta paprika ^ 2 crvene paprike \ 

Tri veća krompira Tri veća paradjza 

Jedna glavica bijelog luka lOOgmahuna 1 

Dva peršuna Sol i biber 

Biberuzrnu . lOOgrbamije У'' 

lOOgrgraška 54 lOOgr paradajza 

Malocetera z 2 dl ulja 

Pnprema: ' "' V ДЈ 

Povrće i meso dobro operite i posušite. Mrkvu oljuštite i isjecite je na уесе 
komade. Crni luk oljuštite, pa svaku glavicu isjecite na komade. Majiune J 
ostavite čitave (vodite računa da nema niti). Glavicu kupusa isjecfte na ^ 
osam djelova. Meso dobro začinite biberom i solju i staviteu lonac. 4 
Patlidžan isjecite na krupnije komade. Paprikama odstr anite peteljku i 
sjemenke. 


Par adajz ostavite cijeli, hijeii luk također, a cefer i peršun isjecite па vece 
^komade. Krompir isjedte na tri dijela. 

Meso izrezano na kocke propržiti na ulju. Na meso dodati fuk i jedan i 
drugi i još kratko pržiti da meso dobije lijepu zlatnu boju. U dubtji sud 
redati naizmjenično meso i povrče, tako da medo bude u sredini. 

Dodajte malo bibera u zrnu i soli pa nalijte vodu skoro da prekrije sve. 
lonac poklopite i kuhajte na tihoj vatri oko tri-četiri sata. 

Povremeno malko protresti posudu za kuhanje. 
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BURANIJA 


V 


* 



. Sastojci: 
600 gr. buranija (mahune) 
1 crni luk (sitno nasjeckan) 
2 mrkve (isjeckane na kolutiće) 
2 čehna bjelog luka (sitno nasjeckanog) 
, ; l v veiiki krompir (isjeckan па male kockice) 
500 gr. junećeg mesa (isjeckanog nakockice) 

vegeta 


Priprema: 



f, tbiber 
sol 


1 suhi lovorovlist 


Na ulju prodinstajte sitno isjeckan luh dodajte sitno sječenu mlad 
boraniju i dinstajte sa malo vode da boranija sasvini omekša. 




Napravite zapršku od brašna, stavite isjeckan bijeli luk, alevu pa- 
prikuibiber. ШШ 


Sve ostale sastojke nasjeckajte i stavite u šerpu. 

Sve zajedno kuhajte, a onda dodajte zapršku. Kuhajte još nekih 15 
minuta. 

** ■ 

Buraniju možete servirati sa pavlaktfm. 
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Sastojci: 

1 kg Špinata (zelja) 
1-2 јаја 

2 kašike brašna 
2 kašike ulja 
Ikašika maslaca 
1 šolja mlijeka 
Sol 


Priprema: 

Špinat očistite, isjeckajte i skuhajte u vodi. Dovoljno je samo 
da proključa i onda ga ocjedite. Stavite maslac, utje i brašno 
u šerpu, propržite t dodajte zelje. Posolite i promješajte. 
Dodajte mlijeko, opet izmješajte, pustite da provri, dodajte 
jaja i nastavite mješati. Po želji možete dodati i pavlaku Ш 
kajmak. 
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500 gt. mljevenog telećeg ili junećeg mesa - 
120 ml. mlijeka 
1 kašika mljevenog luka 
1 kasika mljevenog bijelog luka 
100 gr. mrvica 
1 jaje 

so, biber i maio vegete 
peršun 

3 kašike kajmaka " J ' . 

1 kašika maslaca 1 ■ i ] Ж 

1/2 kašrke sode bikarbone . 1 jr 

Д. Ч > 

uflk« ’ * • • Na ulju pržiti nasjeckani luk, 

U nfljeveno meso dodati mlijeko i dobro promiješati. Masi zatim * 

, dodati luk, zatim mrvice, začiniti sa solju, biberom i vegetom. U 
većoj posudi dobro izmiješati meso, jaje, pećeni luk, peršun, crvenu 
papriku, sodti bikarbonu, kratko prokuhanu rižu. 
Raditi male loptice, lagano ih rukom spljoštiti. Na zagrijanoj 
masnoći pržiti ćufta predhodno uvaljana u brašno. 
Gotova ćufta redati u posudu i preliti sa rastopljentm kajmakom: 
maslacem. Kuhati na tihoj temparaturi da ćufte upije kajmak. 




ШПОМА 
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KRAH' 


Sastojci: 


500 grgraha 
250-300 gr teletine ili junetine 
Iveća glavica luka 
nekoliko češnji bijelog luka 
1 veća mrkva 
1 veći paradajz 
1 lovorov list 
mato suhog mesa 
so ,vegeta ,biber 
aleva paprika,brašno i ulje za zapršku 


Priprema: 


Grah prije kuhanja na 1-2 sata ili preko noći pokiselite u hladnu vodu da 
malo omekša i nabubri. Prokuhajte ga nekoiiko minuta i onda izlijte vodu 
u kojoj ste ga kuhali. Na vretom ulju prepržite glavicu luka da porumeni, a 
zatim dodajte meso isječeno na kocke i njega malo prepržite. 


Zatim dodajte grah, mrfcvu, sitno sjeckani bijeli luk, iovor, izrezani par- 
adajz, te suho meso. Pustitei da se kuha 1,5 do 2 sata uz povremeno dolije- 
vanje vode kad uvrije. Pri samom kraju kuhanja dodati soli, vegete, bibera 
po ielji. 10-15 minuta prije kraja kuhanja grah zapržiti zaprškom. 

Zapršku pravite od brašna, ulja i malo crvene paprike. Pustite da se kuha 
još 10-15 minuta. 
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Sastojci: 
10OOg teletine bez kosti 
200g crvenog tuka 
250g svježeg paradajza 
400g šampirtjona 
150g maslaca 
sol 


biber 


Malo bosiljka 
sjeckani peršunov list 


Priprema: ve 9 eta 

Meso izrezati па komadiće. Šampinjone očistiti i izrezati na listiće. 
Paradajz ogu liti, očistiti i izrezati. U tavi zagrijte maslac pa kada se 
zagrije stavite meso. Pržite ga na jakoj vatri, nagto, pa kada dobije 
finu boju sklonite sa vatre. Pretresite ga u drugu posudu zajedno sa 
saftom u kojem se pržilo. Luk ispžiti na masnoći. Kada luk dobije 
finu boju dodati šampinjone, još malo propržiti i na kraju dodati 
paradajz. Sve zajedno dinstati još 10-ak minuta da sastojci puste 
svoj saft. Dodajte meso zajedno sa saftom koji ste ostavili sa 
mesom. Dodajte soli po potrebi, biber, malo peršunovog lista sjeck- 
anog, malo bositjka suhog sitnog. U zemljanu posudu (može i neka 
druga - dublja tepsija, pekač ili vatrostaina zdjela) položite 
pergament-papir, pa u to naspite pripremljeno meso. Papir na vrho 
vima zavežite. Predhodno ugrijati rernu na 250% ubaciti tepsiju i 
pećt 30 minuta na 2004 i još 30 minuta na 150% Servirati topio. 


sruc»a 
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Sastojci: 

300 gr lozovog Eista 

500 g mljevenog mesa (bravećeg mesa od buta 
teleće ili miješano teieće i goveđe) 

2 šoljice riže , шрг 

1 veća glavica luka Ш 

2 - 3 zrna bijelog luka 

1 manja mrkva V 

$o, biber, vegeta i malo crvene mljevene paprike i peršuna 

pozelji 

1 šoljica ulja • 

Priprema:' 

Meso se samelje, može i sa dodatkom mato luka, zatim se doda 
malo soli, bibera i riže, pa izmiješa, te se doda malo ulja šti vode i 
opet sve izmiješa. Dodajte protisnut bijeli luk, te sitno naribanu 
mrkvu. Ostavite smjesu u frižider nekih 15 minuta. U međuvremenu 
listovi loze se obare i ocijede. Uzmete jedan po jedan list, odstranite 
korijen, list položite na dlan, na list stavite malo nadjeva i zavijete. 
Zatim malo japrak stisnete u šaci t stavljate u šerpu. Sarmice slažite 
jedrtu do druge. Šerjta mora biti nauljena. Radi boljeg mirisa i ukusa 
u šerpu možete staviti i jedan lovorovHst. Kada složite sve japrake, 
zalijte ih toplom vodom. Za vrijeme kuhanja dolijeva se pomalo 
oplom vodom. Treba nastojati da u japraku bude safta. Kuhajte ih 
u početku na jakoj temperaturi, a onda smanjite da se krčkaju. Pri 
aju kuhanja urezatimalo peršutfovog lista. 


£5 
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ЛЈЦНД^ ЈДрт 


,STU№0 


1 Cijela kokoš ilt pile >. 
SOOg stučene pšenice(geršlo) 
Sol ; . 

Masiac ' ’ E . . ч- t 




**МЧ 


Priprema: ^ 

Stavite cijelu domaču kokoš da se kuha u šerpi 1 dodajte soli 
(kuha se otpriiike 1 sat). Ocijedite i tako ćete dobiti i supu.. 

U ocijeđenoj supi kuhati istucenu pšenicu dok se ne postigne 
skoro kašasta masa. : - * > | ? ~ * 

Isjecite piletinu na komade, meso bez kosti dodajte u 
kašastu pšentčnu masu koju po želji treba dosoliti i sve za- j 
jedno još kuhanjem sjediniti. . 

' '•Ц , 

Zavisi koliko vode volite - ako volite da je gusto keške, manje 
vodestavite. .* Ш 


Kuhano keške stavljate u zdjelu, a potom prelijevate ugri- 
janim maslacem. 
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MUSAKA 


Sastojci: 

7 .» 1 kg krompira 

250 gr mijevenog junećeg mesa 
* 1 glavka crnog luka 

.У‘ r •* • biber 

' / ' ' ;.ulje 

< ? malo margarina 

, * ' .'/■ ; v ; vegeta 

Г 2 Ј а Ј а 

; 1-1,5 dlmlijeka 


Priprema: 

.< Skuhajte krompiru Ijusci, ogulite ga i narežite. Na ulju pržite luk, dodajte 
mljeveno meso, pa uz miješanje pržite dok ne dobije lijepu smeđu boju. 
Začinite biberom i vegetom. Jaja umutite i dodajte im mlijeko. 


U namašćenu posudu slažite red krompira da prekrije dno, po njemu 
rasporedite malo smjese od jaja, potom stavite red mesa, pa ponovo 
'složite deblji sloj krompira. Prelijte smjesom od jaja i pospite kockicama 4 
margarina. Pecite na jakoj vatri da fino porumeni. 


I ИЕИШША * 
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Sastojci: 

teleće nogice (pače) 
teleča koljenica 
peršun 
sol 

bijeliluk 1 
limunovsok , 
biberuzrnu : 

. V \ 



Priprema: 

^ .. » " 

Teleće nogice I koljenicu dobro oprati i staviti u lonac zajedno sa 
peršunom r soli i biberom u zmu. Dodati vade i kuhati 2 - 3 sata. 
Kuhati dok vam voda ne postane gusta, ne dosipati vodu. 


Poslije kosti izvadite iz vode, ohladite, a onda odvojite meso i 
koštanu srž od kostiju. Odvojeno meso staviti u jednu zdjelu, 
dođati vodu u kojoj su se kosti kuhale, i staviti na vatru da 
proključa. Prije posluživanja dodati sitno izrezan bijeli luk, 
peršun i limunov sok. Poslužiti vruče. 

_i_ 
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Sastojci: 

500 gr Domaćeg širokog tijesta 
250 gr kajnfaka 


125 gr feta sira (može i svježeg) ж 
lOOgr maslaca £ 


Malo vode 

Sol 


Priprema: 'ч ч V Ц 

U veću šerpu stlviti posoljenu vodu da ргокића i lćad ‘ 
počne da kuha statiti domaće široko tijestoi kdfhati * 


15+-tak minuta. U međuvremenu dokse tijesto kuha. 


otopiti maslac koji ste malo posolili i kajmak i svefino 



izmješati.Pustite da zajedno prokuha. Kadajetijesto 
kuhano procjedimo ga i istresemo u zdjelu. Preko tijesta 
posutr ravnomjerno maslac i kajmak, te naribani feta ili 
svježisir. 





PUNJENE PAPRIKE 


Sastojci: 

700 gr mljevenog mesa, najbolje junetine ili teletine 


r 





2 glavice luka 
3 režnja nasjeckanog bijelog luka 
1 kašika mljevene crvene paprike 
1 kašikica soli 
1/2 kasike crnog bibera 
6 kašika riže 
1 kašika sitno sjeckanog peršina 
1 kašika vegete 
1 kg paprika 
2 velike kašike brašna 
1 grancica celera (listovi) 
2-3 velike kašike koncentrata paradajza 


Priprema: r J 

Luk, bijeli luk i peršun nasjeckajte u sjeckalici, sitno ali ne da bude 
kaša. Rižu dobro isperite, Paprike, najbolje babure, očistite od 
sjemenki. 

U jednu zdjelu stavite mijeveno meso i redom mu dodajte vegetu, 
biber, jaje, rižu, te iuk, bijeli luk i peršun. Dobro izmješajte. 

Paprike punite ravnomjerno smjesom, ne nabijajte. 

U lonac za kuhanje stavite ulje i prepržite na tijemu brašno. U ovu 
zapršku možete dodati malo crvene paprike ili koncetrat paradajza. 
Dodajte ostatak vegete, pustite da zavrije. 

U sos stavite punjene paprike i grančicu celera. Kuhajte na laganoj 
vatri, poklopljeno sat i pol u običnom loncu. 


м ЕПЈ1Ш MOKRNA jUUL KEMALA BiJED^ Bft /10М SHSAJEVO 1Ш1М I НЕШШЧ11А 1L .-W JJ 721 Ш FHC: +ИГ JJ П Jl 

MGDER.HA Vi r wwinpih+TiH si www.delnr-3r*.ta www.walins3Ki.bi war*.v/f& №kba www.rlubJ.ii 


1/2 kg. kukuruznog brasn 
1 iitarvode, 


4 kaštke restopljene masti tli 4 kašike maslaca, 
200 g mladog kravljeg sira 





Priprema: 




200 з mladog kravtjeg sira 

U šerpu stavite 11 vode, ulje i sol. Kad voda prokuha umiješajte ku 
kuruzno brašno drvenom kašikom. 

Kuhajte tako uz stalno miješanje oko 15 min. 

Kadje pura gotova, u nju umiješajte sir, pa je rzvadite u neku 
posudu. 

Mastac stavite na tavu da se fino istopi i njim pospite serviranu 





Sastojci; 

Ikg kiselog kupusa 
500 gr mljevenog me$a •* 

1 glavica luka 
1 kašika brašna 

4 kašike rastopljene masti Ш ulja 
4-5 kašika riže , 

200 gr suhog mesa 
crvena paprika, sol, biber 

Priprema; **• • 

Kupus operite i odvojite list po list. Debele žile pažljivo 
odstranite da se listovi ne oštete. Na masti ili ulju propržite 
isjeckani luk, dodajte rižu, meso i dinstajte. Kad se ohladi, * 
dodajte biber, sol, bijeli luk, peršun i sve dobro izmjesajte. 
Zatim se na svaki list kupusa stavi nadjev. Zamotajte sarme. 
Preostali kupus isjeckajte. U šerpu postavljate red sjeckanog 
kupusa, red sarme i završavate kupusom. Uspete vodu, ubac- 
ite 4-5 zrna bibera i stavite na najjače da se kuha. Kada sarma 
prokrčka, smanjite na srednje i nek se lagano kuha još 2-3 
sata. 
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'?7%; •. Sastojci; 
SOOgr teiećeg mesa 
' SOOgrcrvenog luka(manjeglavicej 
».*’ • ’?•».• Malosoli 

\ 4 biberu zrnu 

ISOgrmrkve 
listcelera 
list persuna 

*■ *,i malo crvene paprike 

šiševi (drveni štapići па koješe niie meso) 


№so operite, nrežite tia komadiće, tsto uradite i sa lukom.Na siš nabodite 
komad mesa, pa komad luka. taktf da meso bude na početku i na kraju. 
Naniiane štapiće složite u šerp'u, posolite, dodajte zma bibera, isjeckaijo 
lišće celera i peršuna i mrkvu isjećenu na kocke. _. , T'- 

Dolijte bladnd Ui miake vode^la p&rije sve to. Poklopite i dinstajte. Ku- 
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Sastojci: 
800gjunetine 
ISOgavenog luka 
lOOml ulja ? 
Malo soli^ 

•'' ' ' ' Malobibera' 

Malo crvene paprike slatke' 
Pola glavice bijetog luka 
' • Malo lista od celera 

Malo lista od persuna 
Dvije kašike koncentrata paradajza 
Malu kašikicu bibera u zrnu 


i 


Priprema: 

Meso izrezati na male komade. Crveni luk dobro isitniti i па pred- 
hodno zagrijanoj masnoći propržiti, posoliti i pobiberiti. Dodati 
meso i ponovo dinstati. Dodajte bijeli luk, peršun, celer. 


Di nstajte sve dok ne uvri voda koju puste mesoi povrće. Smanjite 


temperaturu, dodajte crvenu papriku i pradajz sos. 


Na kraju dodati biber u zrnu. 

Kada je meso izdinstano, sve za I ijte vodom i pustite da prokuha. 
Dinstajte dok meso ne bude mekano. 
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Sastojci: 

ут 60 О^цпгепод luka 
100 дг trvenog Igka za punjenje 
400 goveđeg mesa, mekog 
% 800 дг riže 


ST , [;i ОгВИЛЦ! BIJEDf^A BB ПОСО SAftAJF/0 BOSKft I Ш. JJi ?;l 31* 

MttOERMA www.iDpjh4>.lM www.dnroiM.fca wewk»odi£tLbs WKW.deliiran4.ba wwn waikir-aixbi »тмчг.увнП 









Sastejd: 

1 kašika masla, 

1 srednja kašika brašna, 
1-2 paradajza, 

1,5 litar mesne supe, 

80 gr tarhane, 
biber, 

crvena paprika. 


Priprema: 

Od masla i brašna napravite zapršku. Paradajz izribajte da se 
dobije usitnjena masa. Ukuhajte je sa zaprškom. Zatim sve dodajte 


u mesnu supu. 

Kuhajte samo dok пе prokuha. Dodajte tarhanu i kuhajte još dvade- 

setak minuta, ali na najtišoj vatri. 


Pri servi ranju dodajte biber i aleva papri 



* 4 


ТОРА 


Sastojci: 

4јаја 

kravlji sir (4 kašike) 
sir edamer (4 kasike) 
dimljenisir (4 kašike) 
zarica (sir sušen na dimu 4 kašike) 

Ikafena kašika kukuruznog brašna/palente 
pola kafene kašike običnog bijelog brašna 
1 šolja mlijeka 
so 

3 kašike ulja 


„ * + 

• Priprema: 

Sve zamješati zajedno sa sirevima i jajima, sipati u tavu u kojoj je 

već predhodno zagijano ulje. 
Sve dobro mješati da se istopi i na krajit dodati mafo soli. 
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Sastbjci: 

1 kg tripica (škembići, fiieki, želudac) - junećih ili telećih 
2 luka bijeli luk 

brašno paradajzsos 

ulje - .. м ч !irće , 
sol biber^zrnu 

aleva paprika , 2,jyrkve ♦ ** л 

1 rebro celera perš'm . 

lovorovlist ^ -i-Mfv-—s vegeta^v\ 


Priprema: 

Tripice operite i ostavite da stoje 1 - 2jata utiladnoj vodi. Staviti 
tripice u veći lonac zajedno sa biberom u zrnu, soli i kuhati otprilike 
3 sat^. Kadatti kuhane, izvaditi ih i izrezati na tanke rezance. 

Sitno nasjeckati luk, bijeli luk, mrkvu i ceier i popržiti na ulju d 
sasvim ne omekša. 

Dodati paradajz sos, list lovora i 2-3 čaše vode. Kad zakuha dodati 
tripice. Tripke kuhati dok пе omekšaju, otprilike 45 minuta - 1 sat. 
Onda dodati zapršku koju ćete dobiti tako što na ulju propržite sitno 
isjeckan luk, malo brašna i aleve paprike. 

Dodati vegetu i sitno isjeckan peršin. 

Prije posluživanja dodati malo sirćeta. 
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р : 


w •600д svježeg kravljeg sira 

1/2kgmekog brašna .20gkisetog vrhnja 

dd fn/đflre vodc m Q^ jg gffjj 

ddulja •0 / 6gmasti 

malosoli •šjajeta 


^ Ш 




Odbrašna, mlake 1 rode, ulja isoliumijesrte tijesto. 
Mijesitega na pobrašnjenoj podlozi tako dugo 
dok ne postane giatko i prestane se lijepiti. 
Podijelite na tri dijela isvaki malo razvaljajte f 
namažite uljemineka stoji20-30min. 

Sirse protisne krozsito, doda se vritnje, sol, jaja 
isvesedobro izmiješa. 5 tim nadjevom napune 
se dvije treane tijesta po duljini. 
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Tijesto 4 
1/2kgmekog bra: 
3 dd miake vode 


•600grteletine ’ Nr "" 
•malo ml/evenog bibera 
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tjeiati tijesto. 

Oguliti krompiri izrezati ga na tanke plohe iposotiti. 

pir možete i narendati. Luk također. Tepsiju premazati 
?гот, staviti po njoj krompir, a zatim zaliti sa tijestom. 
^.vitismjesu uplehipeaoko20-30minuta,pnona250stepeni 
dokne dobije lijepu ziatnu boju, a kadpommenismanjitina 
ŽOOstepeni. U međuvremenu zagrijati тИјеко i u njemu 
istopftiputer.Pečenu kijukušu tnraditi iz reme, 
izrezatije na koeke i prekti zaijevomodmlijeka i putera. 

Vratiti u zagrijanu гети nekoliko minuta. 

Bijeli iuk (kofidnu koju sami želite) isjeduti i 
usmjesu odpavtakeimiadogsira. 

Gotovukljukušusenirati sa ovom 
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Sastoja: 



U//£sfo - ' Nadjev 

Ј Га ^ ла *5 vedA krompira 

ilrJHr VOde • 2većeglaviceovenogluka 

l/2dduja •Ikašika bibera 

malosoh 


rema: 



vode, ulja isoli umijesite tijesto. 
Mijesite gana pobrašnjenojpodlozi tako dugo 
dok ne postane glatko ippestanese lijepiti. ♦ 

tforffj e/ire rta fri dijela i svaki malo razvaljajte ( 
Ifamažite ttljem i neka stoji20-30min. 
fKrompiroguliti, oprati i plovicu naribati, 
a drugdfofovicu narezati па sitne kockice. 

Crveni luk očistiti i iztezati. * 

Krompiri lukpomješati i dooatibiber. 

S tim nadjevom napune se dvije tredne 
tijestapoduljini. 
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fbrašna 
~2kašikkesoti 
•Zkašikeu јјв 
•2kašikemlakevode 
Za posipanje; 

•2dl vrhnja za kuhanje 
•Ikašikamilerama 



Priprema: 

Tijesto zakuhati i podjeiiti па 31 
20 minuta. Razvuđjufku štoje t , ^ 

Razvua vafjkom što je više mogućei malojufku nauljitii 
ostavitidastane 10-15minuta, paje razvuč тиката. 


Prebadti u tepsiju (nenamasćenu), razvua, pomastitisa 
pripremljenom smjesom, preklopiti sa svih strana f pomastiti. 
Postupakponontisa svim jufkama. 

Pomastitipo vrtiu i реа na200stepeni 
oko20-25minuta.Kadje gotova sasvim maloje 
povfažite vodom i maslacem da omekša iprekrijte krpom, 
Služite po sopstvenoj želji sa sirom i mladim lukom, 

Шпеат dnigim što preferirate. 








STUtHO 

i 


MOOĐtNA 

* 










* 1/2 ktfmekđlfbrašna 
•3 dd ш1зкс vode 


Sastojd: 













Шкдтекод brasna 
Sddmlakevode 
V2dduija 
malosoli 



200gkajmaka 

'200mtmtijeka 

200mlkiseiotf 


уиШЈЈЈ 



гпргета: _- 

Odbrašna, mtake vode, ulja isoti umijesite l # 
Mijesite ga na pobrašnjenoj podfozi tako du§ 
dok ne postane glatko iprestanese lijepiti. 
Podijelite na tri dijela i svaki malo razvaljajti, 
namažite uljem i neka stoji20-30min. ■ 

2a nadjevjaja dobro razmutite, dodajte mlijeL 
kiselo vrhnje, odjeđeni propasirani sir, kajmak, 
blanširan, odjeđen i nasjeckan špinat, sot i bibe 
Sve dobro promiješajte. 

S tim nadjevom napune se dvije tređne tije 



tltMt 











Sastojđ: 

•450g г. tankihjuflnza bakiavu 
•450gr. mljevenih oraha 
•150gr.šećera 
•250gr.maslaca 



Pnprema: 

Zaovubaklavu 
sameijitei 
Prvujufku 
premažitejesa masiacemi 
atavojjufd. OUagiju 
motajjp otavujuiku sve 
uspravnp' ,je ~ 


_ okiagija. Otahe 

istopite. 

mugujufku, 
po 

stianu jufke f poiako oko nje 
aja. Onda oklagiju sajufkom stavite 
dna, povlaatejufku ргета dote. 
Jufkulaganosktotesaoklagije,odiežftekrajeve, azatimsaoštrim 
nožem je izrente na 4 dijeta, piaveatako4baldave. 
Ponovitezatjm postupak sa svim preostatim jufkama. Nabaju 
svaku baklavu ргетаШе sa maslacem. Baklaveredajte u tepsiju i 
pedtena W0 stepeni, 40minuta. 

Ootovu bakiavuprohiaditi izalitisa agdom, te ostavitida se dobro 
ohladi. 






GURABUE 



Sastojci: 

- 400gbrašna 

•200gšećera *" .^Nv 
•JSOgmaslaca *4 

•Ijaje • 

•Tvanilinšećer % \ 

•1 prašakzapedvo 

‘ Pnprefna : 

Maslacpjenasto btBBtite. 
Dodajte mujaje, šećeri sve to dobnrti/fifS&jte. 
U smjesupolako dosipajte brašno pomijššdlb sa 

praškom zapdtivo. 
Tijestoisjedte najednaketijćlove. 
Od tih dijelova pravite gurabije i redajf^ffiltrpleh. 
Pedte u vrućoj peaiiddoknepbfUmene i 
odmdB vatiite iz pleha. 
Prekrijte kuhinjskom krponi da Zodmeknu". 
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STUtHO 

MODERNA 





Sastojd 

•SOOgoraha 
•250gmaslaca 

•8korazapitu \ 

•80ggrožđira 
•muškatninrašać 
•300gšećera 
•50gmeda 

•Sdlvode — 

•vanilin šećer _ «**■ "Г 

•limu Svekorebresieatenapota. 

•agda [Zaliev) ^ 

Il.vode зрарЈтероомкоге, prernazireii 

•650 g šećera masb№em,slo3tejednuprekodnigei 

•sokodjednog piefi. PMpite orasima, grožđkama i muskatnim 

orašooem. RonavljajtepostupakdokneutrošitBfil. 

■« Završ(teračetirikoreprefTiazanesarćtstopQenim 

oko petffiiitimetaia i svaku presjećte 
dijagonaino. Prelijte preostalim masiaoem i pedte 
20 mmuta na ISOstepent azatim još 


Л _ 
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nezgusne, odnosnofne počne odvajatiodfašiki 
Halvukasikom vatfMMp 
pospite sa mljevenim orasima ifi šećeWWf0plah 
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STUD10 

MOOBtNA 


КуЦ 
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5TUM0 


•500 д glatkog brašna 

•250gmaslaca <| . ” 

*2 žumanjka, 1 jaje , 

•oko 1 dljogurta ili kiselog mlijeka £ 

•pnšakzapedvo л * + 

•lOOgmeda 
•3dlvode 
*7 vanilinšećer 
•nekoliko koluta Нтипа 

llimuna *♦ 

•polovice oraha za nadijevanje . 

ajL -д Pnprema: 

\ ZamjesiTiglatko tijesto dasene HJepizaposudu. 

к \ \4đutiteslijededm redom: mutise maslacsa šečemrn, pa 
V mlijeko, u!je i brašno u kojeje pomješan prašak 

pripremite ranijekako bisena vrijeme ohladila. 
.'^Huna/te vodusašećerom, vanilin šećerom I Umunom. 
Hnipkunajte8do lOminuta doksenezgusne, zatimgaohladite. 
v Pravite valjuškice, kako bi ostao trag koddca na njima 
mite ihsajednestranena rende ilibockajte viljuškom. 
• - Poredajte ih u pleh i odozgo stavite na svaku orah. 
jnftena200 %stavitedase pekuotprilike 25 minuta, 
ihjoštoplezalijte ofdađenim shupom. 


r % 


Т1 » 




Priprema: 










•SOOgrjabuka 

•2kašikešećera 

•3 kašike mljevenih oraha 

•Grožđke 

•Gmet 

•Ulje 

•tirit 

•agđa: 

•ISOgršećera 
•400mlvode 
-7 limun 



M 

Priprei 

tzribajte jabuke, isjeASjte огат. ф 
Na prepolovijenejufke stavtjajte po sredfflhnafo 
tirita, pa jabuka, šećera, grožđica, oraha i dmeta. 4 
Prije nadijevanja jufke morate poprskati " 
otopljenim maslacem. Pomoću stolnjaka jufke 4 
uvijte, izrežite i poslažite u namašćenu tepsiju. 

Dokse peče pripremit&Bgdu. 
Sve sastojke skuhajte i prefijte po prti. 1 


_ 
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, _ stojci: 

•SOOg sirnvog kadaifa 
•250g pirfera, maslaca 
, 4 i i ’150-200goraha 
•lOOggrožđica 
•ćOOgšeeera 
•Dva vanilin šeeera 


Jz~a: * 


•Jedaniimun 

k 14ЈТК ‘ 

}Ч # a 


Sirovkadaifsiažemo tepsiju namazanu puterom. t 
Đok slažemo sirov kadaif, stavljamo orane, grožđice 
izalievamo sa istoplienim puterom. 

Tako pripremljen kadaifstaviti u remu ipedna 
blagoi temperaturi dokneporumeni. 

Ne smjje dobiti tamnu boju. 

I 600g sečera natopiti u vodu, toliko da se prekrije. 
mKuhatjzaijev 10 minuta, da ne bude ni gust ni 

fečeni kadaiflagano kvasitiagdom, 

Jdajuci mu vremena da upije sok. 
fOnlađen kadaifse reže na kodce. 
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*2 кд br3Šn3 
SOugršećera uprahu 
Ikgmaslaca 


нпргета: 

Oko 2 kg brašna lagano pržite u remi. 

Pažljivo ga pržite da ne izgori. 

Kadse malo ohiadi, dodajte šećeru prahu. 

U međuvremenu dobro zagrijte kg maslaca i 
dodajte ga u brašno. Dobro izmješajte da se svi 
sastojd sjedine. 

Pravite "trake", pa oštrim nožem isjedte lokume 
na velianu koju želite. * 

Potom ih opet vratite u remu samo da se "suše". 
Tople lokume izvadite iz pećnice i uvaljajte u šećer 
uprahu. jjgM 
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Razdvojite bjelance odžumanaca. 

Bjelanca dobro umutite, dodajtešećer, 
zatim dobro umutite. 

Ubacitežumanca idaljesve rvčno miješajte. 
Đodajte brašno i prašakza pedvo. 

U tepsiju namazanu maslacem saspite smjesu, 
pa stavite u prethodno zagrijanu remu na 
temperatum 250Х, a onda smanjrte temperatui 
na220°C.Pedte oko 30minuta. 


vanilinšećera, pazalijtekolać. 
Agda treba da bude hladna. 
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STUOiO 

MtMIERHA 


♦ 


•350-400gr. brašna 

?ш> 

ЖНођке mde 
~1 šoljicautja 
•Iprašakzapedvo 
-7 рипа kašika mHerama ili paviake 
•malosoli 


•Agda 

•Ssoljkašeeeia 
*7šoljka vode 
•I vanilin sećer ffi limun 


Priprema: 


Umutitejaja sa mah soli, zatim dodajte mHeram, 
uije, рз naizmjenice vodu ibrašno u koje ste dodali pnašak 
га pedvo. Tijesto trebađabudentekano. Nauljite tepsijui 
namastite dlanove tako da tijesto rasporeditetagano 
ritiskajua. Uzmite času koju ste pokvasiii vodom, poizradite 
kmgovepo razvaruši. Stavitedasepečćlta IZOstepeni, 
oko25-30mmuta. Kadajepečenazalijteje agdom. 


к 
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Sastoja: 

•1 pakovanjegotovihjufti 
•600groraha 
•300grtirita 
•200grbadema 
•700gršećera 
•900mlvode 
•400grzvijezda biljnimrs 
•šoljaulja 

' 1Шп ■ . Priprema: 

Rastopi se zvijezdin mrs i ufje na bfagoj vatri, tirit se napravi 
od ulja, jaja i brašna, a orahe sitno isjedtati kao ibademe. 
Siožite dvijejufkejednu na drugu; pa masnoćom prelijete 

prekojufke, pa'poslije slijedi tirit, 
i na kraju orasi ibademi, pa opetdvijejufke. 

Đobro urolate. 

Po žefji režite ružice i pedte ihna 180stepeni otprilike 
60 minuta. U međuvremenu pomješati vodusa šećerom i 
vanilšećerom, skuhatiagdu ipreiitipreko vrelihružica. 
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Sastojd: 

. w & У V Vmtijeka 
* \ Itvode : 

1 šoljica(ISOmf) utja 
' . 3 šofjice riže .• 

. 3 šoljice šećera . 

1 kestca vaititinogšećera m " 

7 kesica ćmeta 


Priprema: 

Stavite rižu u vodu i kuhajte je nekoiiko minuta. 
Potom je ogedite istavite u vruee mlijeko. 
Dodajte šećer, vaniiin šećeri ulje . 

Na tihoj vatrikuhajte dokne dobijeteželjenu 
gustinu. Uspite sutiijaš u zdjelice, a kadse 
ohladi pospitega cimetom. 
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TULUMBE 


Sastojd: 

■Zatijesto: -0,51. vode 

■1 Soljkašećera -Išoljiautfa 

■500tfroštrogbr&na ■Sjaja \ v 




•malosoti 
•11. tffja 
•Ikgšećera 


•Zapricnje 

•Agda? 

•Vvode 


PripreiHb: 

Pimprigremiteagdu. Ikgšeoerai llvodestavitenavatru 
ikađpfkfjuta estavfteda vrioko5~7mm. 


sobnojtemperdturi.Tljestapfavitenasfgedeanaan: | 
StMitedaproključa VHmdesa 2 kafenešotjiceidja. % 

Sklonite sa vatre i dodajte braino. Vrzttte патаЛаа štednjak s nastavfte 
пдргеШпо miješati,svedokseea dnu ne 5f vdri кога; onda sidonite i o 
stgvitedaseohlatS. Ohlattenojsntjesl dodajte 5jaja, 
jedoo pojedno, i nakon svakogjajeta pobro (ntčno) izjednaate masu. 
Tije&om punite katup ipržite tulumbena lagrijamm uflu. . 

Prže& hijumbe vadite istavtjajte u tepsiju, a 
ondaspuštajte dnigu turu u ulje. Kadje druga tura 
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ĐUL-ŠERBE , Г 4 

Sastojd: 

•250gr cvjetova ruže 

•2,5kgšećera 

•2,5lvode 


Priprema: 


* \ 

Latice ruže kuhajte u vodi 
sve dok ne pobijeie, 
ш m a onda mirisni sok prodjedite, 

aružehadte . 
" Usok dodajte šećeri kuhajte ga 
iokse dobrb ne ukuha, a dobije ružin sirup. 
ј|ц Ohladite ga i uiijte u boce. 
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i№:SMOMRNAD 


HOŠAF 




Sastojd: 

-lOOgrsuhih šljiva 
•SOgrsuhih jabuka 
•lOOgrsuhih krušaka 
•SOgrsuhih smokava 
•SOgrsuhih datufa/hurml 
*SOgrgrožđica 
•150gr sitnog šećera 
«7 Итџп 

'3 klindća/karanfHaća 
•7 štapićvanilije 
•Gmet 


ф л 


\ 

Priprema: 

Voćeoperite, oostite odsjemenfd. 
U dvije litre vode stavite oprano voće 
izaane da se kuhaju otpriiike Isat. 

Kada je napota kuhano, 
dodajte limun isječen na kriške. 
Pripremite malo kijučale vode da je 
možete doiiti u hošaf, 
jer tokom kuhanja dosta vodeispari. 
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комрт 

•500д voća -jabuke, šljive, 

kruške, smokve, dunje, itd. po vašem izboru 

•SOOmlvode 

•AOgršećera 

•1 Vanilinšećer 

•ftlimuna 

•štapićdmeta 



Priprema: 


Voće operite, ogulite i narežite na kriškg, 

Odstranite sjemenke i 

kriške stavite ukipuću vodu. 

Dodajtešećer, vanitinšećer, 

limun narezan na koiutiće, 

štapić dmeta i kuhajte 10-ISminuta. 

Kppnpotse uvijeksluži ohlađen. 



Iubi.4 
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_■> TURŠUA 

Sastojd: f ^ 

•karfiot, - ‘krastavd, 

'Sitnikrastavd, •* -sitanluk, 

•buranija ** •paprike (iskljudvo zelene) 

•mrkva •cmiluk 

•kupus (manje glavice) •ljutepaprioie\ ■ 

•TEČNOST: v 

•Slitara vode (ne kuhase)~^r1,5 litarsirćeta (alkoholno od 9 %) 
•7kašikašećera •7kašikasoli 

•12grmljevenoganogbibera -6 gr tvcanih karanfilića 

•jedna kesica vinobrana 


Priprema: 

Operrte povrče, пе režite ga, sve ostavite djelo. 
Vodu i sve pomiješajte i dobnrpromiješajte 
(пе kuhajte) da se otopi sol i šećer, dodajte vinobran. 

Uposudu poželjiposiažite povrće i 
prelijtesa ovom smjesom. 
Možesekiselitiu plastičnim kantamasapoklopcem, 
ukacama, ustafdenkama, itd. 
Povrte mora biti dobro pritisnuto i 
da je skroz prekriveno sa vodom. 
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Tradiđja koja je na ovim prostorima hranujdnila икиЦцј: 
Ijepšom je topla bosanska riječ Okupljaitj^^ateljsKOii 
^rodbinsko druženje uz bosansku kahvu, razgovbrfVdrošti 
^^ijjJesu vijekovima naše proštore druželjubivfm i toplim 
kako^jpznanike, tako i za daleke strance. 


Još je jedan ргеоП^ШШ bosarršku tradiciju Ijepšom, a hranu 
bosanske kuhrnje, ufersnljorrt f’slasnijom. Sinija. Drveni stolićza 
koji se okupljala cijefa porodica kako bi se družila uz ukusna jela 
slasne napitke i kolače. 


t 

Ne zaboravite, па kraju, da svoje slobodno vrljeme provedete sa 
sebi blrskim Ijudima, širite Ijubav i prrjateljstvo, te se ne 
ustručavate probati nevjerovatne ukuse jela iz bosanske 







